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INTRODUCCIÓ 
Qualsevol espècie vegetal es caracteritza per tenir unes 
exigències climàtiques molt determinades i la Vitis viní-
ferà no és una excepció. Encara que l'elevat nombre de 
varietats existents han fet que s'acomodi a diferents 
llocs, no tots ells reuneixen les característiques particu-
lars de la pròpia varietat i, conseqüentment , provoca 
una davallada important del preu de cotització . 
Es doncs molt important a l'hora d'elegir una varietat 
conèixer el microclima delllóc, que juntament amb al-
tres factors fa que la vinya passi de ser un cultiu rendible 
a un simple conreu neguitós. 
A Catalunya hi ha catorze comarques vitícoles que es di-
ferencien molt unes de les altres, tant per varietats, com 
per clima o tècniques de conreu, essent una d'elles la De-
nominació d'Origen Tarragona. 
UNA BREU HISTORIA .... 
No existeixen esdeveniments clars de l'entrada de la vi-
nya a Cataiunya, però gairebé es pot assegurar que aquest 
"cultiu el podem perfectament associar a -les civilitzacions 
més antigues. 
Si fem una mica de cas a les antigues llegendes, aquestes 
atribueixen a Baco -fill de Júpiter- l'honor d' haver 
estat el primer en conrear la vinya i fabricar vi . Però, 
tradició a part, sembla ser que els grecs ja cultivaren la 
vinya a Catalunya. El que sí" que podem dir és que dos 
mil anys enrera els romans s'emportaven els nostres vins 
de l'actual comarca del Maresme, per la qual cosa la po-
dem considerar la precursora de la producció vinícola 
catalana i espanyola. 
El vi d'aquesta zona costanera, envasat en àmfores, era 
portat en carretes fins a Baetulo (la Badalona actual) 
lloc en el qual s'emmagatzemava en espera de la seva 
tramesa a l'Imperi. Una dada curiosa és que el nostre vi, 
a Roma, a part de la seva estima com a excel.lent begu-
da, principalment entre les classes acabalades, era utilit-
zat i molt apreciat per fer menjars i, sobretot, per fer 
salses. Això demostra que el vi català era molt apreciat i 
prestigiós a principis de l'Era Cristiana. La gran xarxa 
de comunicacions que va establir l'Imperi Romà, el 
comerç molt actiu i un clima molt favorable al cultiu de 
la vinya, van fer que Tarragona (la_ imperial Tarraco ro-
mana) i les seves contrades exportessin també el vi. Tot 
això va co11tribuir al naixement de l'actual Denominació 
d'Origen Tarragona. 
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Però no va ser fins al segle X que els agricultors catalans 
van començar a apreciar la vinya com a cultiu preferent. 
La religió ens mostra diferents esdeveniments en els 
quals la donació d'una vinya era considerada com un 
obsequi excepcional. 
Més tard, l'any 1933 fou promulgat a l'Estat espanyol 
l'Estatut del Vi, en el qual fou reconegut al nostre vi el 
dret de Denominació d'Origen. L'any 1947 s'aprovà el 
primer Reglament on només hi figuraven determinats 
vins generosos molt sol.licitats en els mercats exterior i 
interior. L'any 1959 és ampliada la denominació a vins 
de taula. L'any 1976 és ampliat l'actual Reglament de la 
Denominació d'Origen i el seu Consell Regulador. 
DENOMINACIÓ D'ORIGEN 
TARRAGONA 
La zona de producció de la Denominació d 'Origen Tar-
ragona, comprèn tres comarques vitícoles, que les for-
men el Camp de Tarragona, la comarca de Falset i la Ri-
bera d'Ebre. La zona de producció representa unes 
227.190 Ha., amb 108.119 Ha. de superfície conreada, 
de les quals 23.694 Ha. les formen el conreu de la vinya. 
En percentatge representaria un 220?o del total conreat. 
La comarca vitícola Camp de Tarragona comprèn 
15 .851 Ha. de vinyes, i és emmarcada pel gran arc oro-
gràfic que forma la serralada de muntanyes del Pre-
litoral Català: bloc del Gaià a l' est, muntanyes de Pra-
des al nord, serres de l'Argentera i Llaveria a l'oest i la 
Mar Mediterrània al sud . 
La comarca vitícola Ribera d'Ebre és assentada sobre els 
marges de l'Ebre, des que entra a la «província» de Tar-
ragona fins al pas entre els Ports de Tortosa i la serra del 
Cardó, tot comprenent unes 4.458 Ha. de vinyes. 
La comarca vitícola Comarca de Falset comprèn les ter-
res que voregen, pel sud-oest el carbonífer del Priorat i 
la resta és limitada per les comarques Camp de Tarra-
gona i Ribera d'Ebre , de la mateixa denominació. Com-
prèn unes 3.385 Ha. de vinya . 
La producció mitjana de la zona és de 750.000 HI. 
anuals, dels quals el 700?o són vins blancs, el 270?o són 
vins negres i el 30?o són vins rosats . Els vins de la Deno-
minació d'Origen Tarragona es comercialitzen pràctica-
ment per mitjà de tres cases comercials com són López 
Bertran, de Muller, S.A. i la Vinícola Mestres, S.A. 
Aquestes cases són les més importants. 
*Aquest treball s'emmarca dins del programa d'estatges de l'Escola de Capacitació Agrària de «Ajas Bové». Es va 
realitzar mitjançant la recopil.lació de documents i efectuant entrevistes a persones representants d orgamsmes mvo-
' lucrats en el tema, les quals foren: Serveis Oficials, Consell Regulador, Cases comerciO ls relevants, Coopera ti ves. 
Aquesta comunicació obtingué el primer premi de la Convocatòria Jove, dotat per Redd1s Assegurances S.A . amb 
15.000 pres, en el Vlè. Seminari d'Estudis Agraris sobre el Baix Camp (ju liol-agost de 1987) que orgamtza la Secc1ó 
4 d'Estudis H istòrics i Socials del CERAP. · 
Tot el vi que es comercialitza a la D. O. Tarragona és de 
la pròpia denominació i es cotitza sobre uns preus que 
oscil.len entre les 300 pts grau/ Hectòlitre per vi blanc i 
les 320 pts grua/ Hect. per vi negre. Del lOOOJo del vi co-
mercialitzat, un 600Jo pertany a vi de priméres i el 400Jo 
restant, pertany a vi de segones. 
En el següent quadre, es representa el resum de la gra-
duació dels vins de la D.O .: 
Tarragona Camp 
Blancs 
Rosats i Negres 
Tarragona Falset 
Blancs i Rosats 
Negre 
Tarragona Ribera d ' Ebre 
Blancs 
Rosats 
Negres 
Tarragona Clàssic 
Grau alcohòlic 
9 a 13 gra us 
lO a 13 graus 
11 a 14 graus 
Mínim 12 graus 
lO a 14graus 
11 a 14 graus 
Mínim 11 graus 
Vins licorosos amb graduació 13'5 graus a 23 graus, 
amb més de 50 gr/1 en matèries reductores i els vins ge-
nerosos amb graduació e.nre 14 i 23 graus. 
Vins rancis de 14 graus. 
Els vins blancs amb un contingut alcohòlic de 11 a 12 
graus són suaus, equilibrats, aromàtics i afruitats. Els 
rosats són frescos i de color cirera. Els negres harmonit-
zen l'aroma i la riquesa alcohòlica del garnatxa, amb el 
cos i color del carinyena . 
Els vins de postres o d ' aperitiu Tarragona Clàssic tenen 
una aroma i un gust francs, amb cos, càlid als tipus secs 
i harmònic als dolços. Alguns scfn sotmesos a tradicio-
nals sistemes d'envelliment i s'obtenen uns excel.lents 
rancis. 
Les varietats principals que es cultiven en la zona vitíco-
la de la D. O. són quant a varietats blanques el Macabeu, 
la Parellada, el Xarel.lo i la Garnatxa blanca . Les varie-
tats negres són el Sumoll , l'Ull de Llebre i la Carinyena i 
Garnatxa. 
P ràcticament són varietats molt bones a excepció de la 
Carinyena que s' hauria d'anar redui nt. 
Aquest seria els vins que donaria cada varietat : 
Macabeu: Dóna vins de qualitat fruitats i equilibrats . 
Parellada: Dóna vins de graduació alcohòlica baixa 
àcides total baixa. 
Xarel.lo: Dóna vins de graduació alcohòlica mitjana . 
Garnatxa blanca: Dóna vins poc àcids. 
Carinyena: Dóna vins de bona graduació. 
Garnatxa: Dóna vins de qualitat i de graduació elevada. 
Sumoi: Dóna vins de grau mig, aromàtics i aspres. 
Ull de Llebre: En expansió . 
Davant aquesta col.lecció de varietats, parlar d'intro-
duir varietats noves com pot ser la Pinot Chardonnay, la 
Sauvignon o la Cabernet Sauvignon , que no se sap enca-
ra el rendiment que tenen en les terres nostres, sembla 
ser de moment que no es consolida. 
Així mateix passa amb l' emparrat, sistema que no acaba 
d'arrelar dins la D. O., per la gran inversió que suposa 
en les despeses del primer any de plantació. 
Per final itzar aquest apartat, cal dir que el futur de la 
D. O., és una mica fosc. Això és degut cada vegada més 
al factor comercialització: falten cases comercialitzado-
res, falta un millor preu dins la pròpia denominació i 
falta que molts quilos de raïm es quedin en la pròpia de-
nominació i no marxin cap a les cases elaboradores dels 
escumosos de Vilafranca del Penedès, Sant Sadurní 
d'Anoia, etc ... 
La D. O. Tarragona pot compatir amb altres denomina-
cions, sempre que la pròpia D. O. animi els empresaris i 
ajudi els pagesos. 
Característiques Agronòmiques de la D.O. «Tarrago-
na»: 
Les característiques dels sòls de la D. O. són molt varia-
des. Però una petita idea seria que els sòls del Camp són 
del miocèn, calcaris i lleugers. Les característiques dels 
sòls de la comarca de Falset estan formats, en part, per 
la descomposició de la taca granítica de Falset, i les mar-
gues i roques calcàries del terciari fins al límit de la de-
pressió de l'Ebre. La Ribera és de terrenys terciaris, cal-
caris i pedregosos, i d 'al.luvions quaternaris. 
Encara que hi ha una va riada gamma, direm que són 
normals quant a deficiències d'a lgun element mineral. 
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Necessiten adobats de potassa i fòsfor. El Nitrogen 
s'aportarà anualment en poques quantitats. Els cultius 
de secà no són molt aptes . 
En terrenys calcaris, fa falta potassa i el fòsfor es troba 
en quantitats normals. Hi ha una manca de ferro i bor 
degut a la calç. 
U na vegada tenim definits els terrenys i les carències 
d'algun element, establirem un pla d'adobat general per 
a tots els terrenys, però primerament direm la funció 
que fa cada element en el cultiu. 
Fòsfor: 
Es necesari en l'elaboració dels diversos compostos nu-
tritius. 
El cep el necessita, però en quantitats petites. 
En les terres calcàries s' utilitzarà en forma de superfos-
fat. 
Realitzar aportacions de P 20 5 en poca quantitat 
l -0'5-1 '2. 
Potassa: 
Millora el sucre del raïm i la qualitat del vi. 
Es pot aplicar en clorur o sul fat de potassa. 
Millora qualitat del raïm. 
Resistència a les malalties : sobretot el podrit. 
Mat. Org.: 
Aporta elements nutritius . 
Facilita la vida microbiana. 
Millora estructura del sòl, retenció d'humitat i aïreació . 
Augmenta l'assimilació de fòsfor i potassi. 
Millora la finor del vi. 
Fer-ne aportacions cada 3 anys. 
Mantenir l'índex de mat. 6rg. no inferior al I '50Jo . 
El pla d'adobat en un terreny normal seria: 
Pz05 20-40 U.F./Ha KzO 60-120U.F./Ha 
N 20-60 U.F./Ha 
Aquest adobat variaria segons el clima: en cas d'un any 
sec es suprimiria el N i en cas d'un any humit es tiraria 
més N. 
Aquest seria una mica el resum de l'adobat. 
Quant als peus de la D. O. pràcticament els podríem de-
finir en quatre: 
el R-110 : terres mitjanes : Camp 
el 161 -49: part Camp zona Falset 
el 41-B: Camp, Ribera 
el S04: terres mitjanes: Camp 
Característiques: 
Peu Tolerància IPC Resistència Vigor Product. 
llO-R 
161-49 
41-B 
S04 
Cal Activa Secada 
OJo 
17 
25 
40 
20 
30 Molt bona Alt Bona 
60 Regular Regular Bona 
60 Molt bona Regular Bona 
30 Dolenta Regular Molt bona 
IPC = index Poder Clorosant 
Les varietats de la p. O. són les pròpies ja citades abans. 
A continuació un estudi de quatre varietats de tres anys 
d'empelt, posades en una mateixa terra: 
Macabeu 9 kgs/ cep 
Parellada 8 kgs/ cep 
Chardonay 
Xarel.lo 
3 kgs/ cep 
6'5 kgs/cep 
El marc de plantació de la D. O. és el de: 
3'20-3'40 per I '20-1 '40 = sobre els 2.500 ceps/ Ha (uti-
litzat en el Camp de Tarragona i Ribera) 
2'80 per I '20-1 '30 = sobre els 2800 ceps/Ha (zona de 
Falset) 
Aquest marcs són bons per a formar vas i mecanitzar la 
vinya. 
Entre plantació i plantació es deixen 4 anys, es fa una 
petita desinfecció al final. 
Quant a l'emparrat dels ceps ja hem dit que és molt car 
l'any de la plantació. Però a més a més presenta uns in-
convenients i uns aventatges com: 
Inconvenients: 
Tal com hem dit, inversió forta al primer any de planta-
ció 
Un major temps d'operació en la poda d'hivern 
Requereix un bon estacat dels ceps 
Es perd mobilitat en el moment de la verema per no po-
der creuar les files. 
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A ventatges: 
Augment de producció 
Facilitat de mecanització 
Millora dels tractaments i sanitat del raïm 
La verema manual és més còmoda 
El raïm li toca el sol i avança maduració 
Els cost d'inversió d'un emparrat per la vinya sol arribar 
entre 100.000-120.000 pts/ Ha 
Per finalitzar, cal dir que el reg no és permès en la vinya 
per: 
Produeix molts quilos de poc grau 
Inferior qualitat del raïm 
No faci la competència a altres cultius de regadiu . 
SUB-DENOMINACIO CAMP 
La sub-denominació Camp de Tarragona es caracteritza 
per tenir uns sòls calcaris i lleugers. 
Aquestes serien les caracterí stiques d'aquesta zona vití-
cola: 
- El 660Jo de les terres tenen una textura franca-llimo sa 
- El480Jo de les terres tenen un PH alcalí comprès entre 
el 7'9 i el 8'2 
- La Mat. Org . es troba per sota del nivell del I '5 0Jo, es-
7 
tan en 1 ' 24 al sò l i 1' 14 al subsòl 
- Els ca rbonats totals es troben en el 35 1l7o de les terres 
entre el 50-601l7o , en el 291l7o de les terres entre el40-50 1l7o i 
en el 1 Oll7o de les terres entre el 60-701l7o de carbonats to-
tals. 
- La calç ac tiva es troba en el 291l7o de les terres entre el 
14-16, en el 261l7o de les terres entre el 16-19, en el 201l7o de 
les terres entre el 12-14, en el 141l7o de les terres entre el 
10- 12, en el8 1l7o de les terres entre elS-lO, en el21l7o de les 
terres entre el 6-8 i en el J IJ,Io de les terres entre 0-6 
- El fòsfor assimilable es troba en el 201l7o de les terres 
en quan tita ts molt altes (144 p .p .m.) , en el 12 1l7o de les 
terres en quantitats alts , en el 341l7o de les terres en quan-
titat mitjana, en el 291l7o de les terres en quantitat baixa i 
en el 51l7o de les terres en quantitat molt baixa. 
- E l potassi en les terres es troba de diferent manera: en 
el 91l7o de les terres es troba en quanti tat molt alta, en el 
13 1l7o de les terres es troba en quantitat alta, en el 189 de 
les terres es troba en un contingut mitjà, en el42 1l7o de les 
terres es troba en un contingut baix i en el 15 1l7o de les ter-
res es troba en un contingut molt baix. 
- El magnesi es troba en el l .ll7o de les terres en un con-
tingut alt, en el 221l7o de les teaes en un contingut mig i 
en la resta de les terres en un contingut baix. 
- La salin itat és nul.la 
- La profunditat dels terrenys és molt variable , però hi 
ha zones amb profunditat baixa 
Les carències d 'elements minerals cal assenyalar les de 
ferro, magnesi i bor (aquest últim en la zona de Fonscal-
d es) . 
E ls peus més uti litzats en aquesta zona só'n el R- 11 O, el 
161 -49 i el41-B. Sobre aquests peus s'empelten varietats 
com la Macabeu, la Parellada i el Xarel.lo en blanc i 
l'Ull de Llebre en negre, en un marc de plantació que os-
ci I. la entre els 2.200-2 .300 ceps/ Ha formats en vas. 
L' emparrat encara no s'ha introduït : causes: el cost i el 
pagès no li veu avantatges . 
Les millores que es fan en aquesta zona són: No forçar 
produccions, ni adobats, ni podes; fer els tractaments 
adequats a la vinya; realitzar instal.lacions en cooperati-
ves; realitzar la fe rmentació controlada; etc ... 
DE MULLER, S.A. 
L'elaboració del vi 
El vi pot entrar a la casa De Muller, S.A. de dues mane-
res força diferents : 
- entrar en forma de most (prové del Camp de Tarra-
gona) 
- entra r vi fet (adquirit de les coop .) 
En el cas que entri en forma de most, el procès a fer a 
aquell vi és fe r-li una refrigeració la més baixa possible , 
per provocar una decantació de les matèries del vi. Per 
realitzar aquesta decantació , s' hi posa Ventu rita que 
ajuda a realitzar-la. Una vegada ja tenim el most decan-
ta t , es passa a unes titges d 'acer inoxidable en les quals 
es fa una fe rmentació a temperatura controlada ii uns 
18° C.Cal d ir que al most abans de fe r-li aquesta fer-
mentació a t ' controlada , se li ha fet una correcció de 
sulfurós . 
Q ua n el most arriba a 1002- 1003 de densitat es fa un 
·t rasbals i es segueix la fe rmentació fins que està sec , que 
equiva l a 992-993 de densitat segons alcohol. Es fa un 
t ras ba ls i s' obté el vi fet. 
8 Fins aquí seri a el procès que se li fa al most per obtenir 
un vi. A partir d'aquí, el procès que és fa rà al vi fet se rà 
el mateix tant per l'elaborat en Ja pròpia casa, com per 
l' adquirit en les cooperatives de la Denominació d 'Ori-
gen Tarragona, com a altres llocs . 
Una vegada tenim el vi fet aquest s'estiba i en el moment 
en el qual es preveu Ja seva utilització, se li fa una clarifi-
cació, una correcció d'acidesa total, una correcció de fer-
ro si conv.> i una darrera correcció de sulfurós . 
La clarificació dura uns 5-6 dies. Una vegada clarificat 
es passa el vi per un filtre de terres i es posa en una cà-
mara de fred a -5 - -6° C. Amb aquestes temperatures 
tan baixes, s'aconsegueix que el vi produeixi un s precipi-
tats de bitertrat de potassa. En aquesta càmara de fred el 
vi s' hi està uns 7 dies. Una vegada es treu de la càmara es 
filtr a de nou en un fil tre de terres. 
Quan •el vi sigui embotellat anteriorment haurà esta t fil -
trat amb un filtre de plaques estèrils i després amb un fil -
tre de membrana. Es passa en un filtre de plaq ues estè-
rils, per reduir ll evadures i bactèri es, i altres elements del 
filtre de terres. 
En el fi ltre de membrana el vi es fa passar entre els po ros 
de 0'45 micres . 
Fins ara s'ha parlat de l'elaboració del vi, però a nem a 
veu re els diferents tipus de vi: 
Vins blancs 11 '5 ° del Camp de Tarragona 
Vins rosat s 12° del Camp de Tarragona 
Vins negres 12° del Baix Priorat Falset 
Semi-dolços 12° alcohol. 2 de dolç vins blancs i concen-
trat blanc 
Priorat «Gran Reserva» 15'5° 
Vi de missa 16° alcoho l. 4 dolç raïm Moscatell 
16° alcohol. 4 dolç raïm Macabeu 
Misteles i Moscate lls 
Dolços 17° alcohol. 4 dolç 
Imitació del Màlaga 15° alcohol. 9 do lç. 
E l 901l7o dels vins es passen per la càmara fri go ri fi ca i el 
I 001l7o es passen per una clarificació. 
E ls vins no tenen cap conservador, i l' única cosa q ue 
se' ls posa és el sul furós en tots ells i un antiferment en 
els dolços (sulfat de potassa més àcid escòrbic). 
l 
I 
La casa De Muller, S.A. elabora els vins amb les varie- 1 r-----------------------, 
tats de la pròpia D. O. i d'altres llocs, però no tenen ex-
periència amb els vins que produeixen les varietats d'im-
plantació nova. 
La comercialització del vi 
La casa De Muller, S.A. no tots els vins que comercialit-
za són de la pròpia Denominació, sinó que s'abasteix 
d'altres llocs ben diferents en alguns casos com són Va-
lència, Requena, la Manxa, la Conca de Barberà, la Ter-
ra Alta, el Penedès, Aragó. 
El seu volum de venda sol ser de 50.000-60 .000 
hect. / anuals de blancs, negres , rosats , dolços, semi-
dolços, etc. 
Els seus mercats són ben bé mundials, entre tots ells des-
tacarem: el nacional, Estats Units, Canadà, tot el centre 
i sud d'Amèrica (Colòmbia, Veneçuela, etc.), Anglate-
rra , Suïssa, Dinamarca, Holanda, Bèlgica, Noruega, 
Hongria, Extrem Orient (Japó, Filipines, Formosa), 
Africa, entre altres . 
Quant al consumidor la casa De Muller, S.A. creu que 
n'existeixen de dues classes : el tradicional que elegeix un 
vi fort com poden ser els blancs de'l3- l5 ° o els negres de 
13 ° i amb força color, i !ls entesos que elegeixen uns 
vins en blancs i rosats que siguin pàl.lids, afruitats, de 
graduació baixa amb un màxim de 11 '5° , que hagin es-
tat elaborats amb fermentació controlada i els negres 
suaus, fins de paladar, arom'htics, pesats i amb unes gra- · 
duacions no superiors a 1 2°~ 
Es clar que hi ha hagut un canvi radical en el paladar de 
fa uns anys i l' actual, que podria tenir les causes de: 
- Que el menjar ha baixat de ser un menjar fort a un 
menjar fluix i per tant el vi també. 
-Tipus de treball que fa el consumidor de vi. No és ne-
cessària tanta energia com abans. 
- La forta propaganda contra l'alcohol, ajuda a elegir 
un vi de baixa graduació . 
- Els xampanys s'elaboren amb vins baixos de gradua-
ció i per tant el vi també s'iguala . 
-Els entesos diuen que el vi s'ha de veure de poca gra-
duació. 
Què en pensa de la Denominació d'Origen Tarragona? 
El futur de la D . O. Tarragona en un principi és bo per-
què avui dia exportar vins en D. O. té uns aventatges fis-
cals . Quant a vins es va millorant. Les cooperatives es 
modernitzen i comporta una gran qualitat del vi . 
Els inconvenients de la D. O. són que els vins més bons 
els compren els xampanyistes . 
S'ha de potenciar les cases exportadores i comercialitza-
dores perquè si no hi ha unes vendes suficients amb 
D . O. es pot treure el nom. 
JOSE LÓPEZ BERTRÀN Y CIA., 
S.A. 
L'elaboració del vi 
El vi arriba a la casa José López Bertrln y Cia., S.A. en 
forma de most. Una vegada allí es passa.et most a un fil-
tre de buit en el qual es neteja . Del filtré buit es passa als 
intercanviadors de fred i es deix el most a uns 14-15° C. 
Una vegada s'ha passat als intercanviadors es posa a 
unes titges d'acer inoxidable en les quals es realitza la 
fermentació a temperatura controlada mantenint el 
Façana df.' la Cooperati va Agríco la de Vila-rodona. 
most a uns 15-17° C. Se li posen llevadures i productes 
enològics . 
Quan •el vi queda sec o sigui que estigui llest per utilitzar 
es passa a un celler on al vi se li fan tractaments enolò-
gics, la clarificació, filtratge , etc. 
Al laboratori que té la casa López Bertn'm s'hi fan totes 
les anàlisis possibles en el vi com són el grau alcohòlic , 
sucres, sofre total lliure, acidesa volàtil , acidesa total , 
ferro, coure, calç, potassi, etc. 
Els tipus de vins que té la casa López Bertran són: 
-blancs 
-rosats 
-negres 
Els vins DON BERTRAN, en les seves qualitats de Ne-
, gre , Blanc i Rosat, han estat elaborats amb raïm escollit 
de la zona de producció de la Denominació d'Origen 
Tarragona. 
L.B., LOPEZ BERTRAN-TARRAGONA CLASICO 
és un vi que, classificat dins de la classe dels licorosos . 
La cuidada elaboració d'aquest vi es realitza en barrils 
de roure. 
En el vi no s'hi posa cap conservant ni fixant. 
Tampoc no tenen experiència amb els vins que produei-
xen varietats noves. 
La comercialització del vi 
Els vins que comercialitza la casa López. Bertran són en 
un 901l7o de la pròpia denominació i els altres 10% res-
tant de diversos llocs. 
Els principals mercats que tenen són Europa i Estats 
Units. 
També la casa López Bertran coneix al consumidor i sap 
que el vi ben elaborat d'avui en dia és aquell que és un vi 
jove, pàl.lid, fruitós, no gaire graduació, etc. 
El canvi del paladar es deu a que el cost del vi varia molt 
segons si és un vi jove o vell. El jove és més assequible 
monetàriament que el vell . 
Les varietats que recomana plantar són les que ja existei- 9 
10 
xen en la pròpia denominació. 
Què en pensa de la Denominació d'Origen Tarragona? 
Diu que la denominació està realitzant un paper molt 
important i que té un futur molt dificil. 
COOPERATIVA DE VALLS 
La cooperativa de Valls té una producció anual de 
1.800.000 kgs . de raïm dels quals el90-950Jo és blanc i el 
50Jo restant és negre. En hect. ve a representar els 20 .000 
'hect./anuals. 
El procés per l'elaboració del vi és : entra el raïm a la 
cooperativa i després de fer-li el control del grau i el pe-
satge dels kgs. aportats per els socis, se li realitza una 
primera xafada amb uns espremidors de rodillors, obte-
nint aixl les primeres. Posteriorment es passen per unes 
premses horizontals en les quals es realitzen els últims 
premsats del raïm per obtenir les segones i terceres. No 
ho separen i un 50% del total de la producció es passa 
per la fermentació a t' contro.lada. El restant es posa en 
cups i ti tges. Es deix reposar el most i als 40-50 dies es 
treuen els fangs i se li realitza un tractament amb sul fu-
rós. 
NQ fan classificació del ralm segons la qualitat del ma-
teix. 
Els mercats de la cooperativa són: 
- embotellat que representa el 30% de la: producció, es 
comercialitza a Catalunya, sobretot a Barcelona i Valls 
capital. 
- el restant no embotellat que representa el 70% restant 
es comercialitza a Tarragona, Vilafranca del Penedés 
(xampanyistes) 
Els preus de venda oscil.len sobre les 170 pts grau/ hect. i 
les 250 pts grau/ hect., el primer amb la fermentació tra-
dicional i el segon el most passa pel fred . 
L' embotellat varia quant a les pts i oscil.la sobre les 350 
pts. Quant a la informació que dóna la coop . als socis es 
pot destacar, alguna xerrada tècnica que hi fa el Servei 
d'Extensió Agrària o alguna cosa comercial. 
No tenen cap ajut de la D. O. Tarragona i l'únic que ha 
arribat és un de la CEE, per l' arrencada de vinya . 
Quant a la D . O., diu que tots els vins de la zona poden 
anar com a denominació i que per ell han de complir una 
sèrie de normes. 
COOPERATIVA VILA-RODONA 
La cooperativa agrícola de Vila-rodona té una produc-
ció de 3.920.000 kgs . de raïm dels quals el90% és blanc i 
el 10% restant és negre. En hect. ve a representar uns 
28.000 hect./anuals . 
El procés per l'ela9oració ~el vi és: entra el raïm a la 
cooperativa i una vegada pesat i detectat la seva gradua-
ció alcohòlica, es posa el raïm als bisen fins de la descàr-
rega. El primer vi obtés dels desvinadors s' anomena 
primeres i es passa a la fermentació controlada . El raïm 
xafat es passa a unes premses horitzontals en les quals 
se'ls treu el most restant i aquest s' anomena segones i 
terceres. Aquest most no el passen per la fermentació 
controlada per falta de mitjans. En el de la fermentac ió 
controlada que representa el 50% de la producció i que 
són les primeres se'l manté en les titges d' acer inoxidable 
a uns 18° C. Amb el most se li fa el tractament de sulfu-
rós i tres decantacions per treure els fangs i les possibles 
partícules en suspensió. 
Amb el vi negre el procés és una mica diferent, ja que el 
most s'ha de deixar fermentar amb la pell o epiderm is 
del raïm perquè agafi coloració per pigmentació . 
S'està intentant fer classificac ió de verema cada any 
més. 
Els mercats de la cooperativa són: 
-embotellat que representa el 150Jo de la producció, es 
comercialitza a Barcelona (restaurants i hotels) i la ven-
da directa que realitza la cooperativa els dissabtes al ma-
tí. 
-la venda a l'engròs que és el 85 % de la prod ucció i es 
comercialitza a Tarragona , Vilafranca del Penedès o si-
gui les cases xampanyistes. 
Els preus de venda oscil.len sobre les 330 pts. grau / hec l. 
to t. 
L'embotellat un preu una mica més superior. 
Quant a la informació fa xerrades tècniques en els seus 
locals, que a vegades les fa el Servei d ' Extensió Agrària , 
d ' altres les cases comercials i d' altres els propis agricul -
tors que es reuneixen entre ells, hi fan una petita confe-
rència sobre el tema que sigui en la qual participen tots. 
El s ajuts de la D. O. no arriben i la seva aclllació la 
veuen important però es podria fe r més del que es fa . 
R.M .O.B. 
E>tucliant de 3er Curs de Sego n g. rau de FP 
Oficines i Caixa Rural : 
Plaça de l'Església, 20 - Tel. 85 03 44 
Moli d'oli, celler i fruits secs: 
Plaça del Portal, 4 - Tel. 85 00 42 
Magatzem d'adobs i d'11groquímics: 
Avgda. de Montbrió, 5 - Tel. 85 00 42 
COOPERATIVA AGRÍCOLA I CAIXA AGRÀRIA 
DE RIUDOMS SCOOPC. LTDA. 
